Nutriéni hodnota a vlastnosti vybranych odrud
kdouli

Bc. Michaela KrejCi

Diplomova prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2009 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologicka
Ustav potravinarského inzenyrstvi
akademicky rok: 2008/2009

ZADANi DIPLOMOVE PRACE

(PROJEKTU, UMELECKEHO DILA, UMELECKEHO VYKONU)

Jméno a piijmeni:  Bec. Michaela KREJCi
Studijni program: N 2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Technologie, hygiena a ekonomika vyroby potravin
Téma prace: Nutriéni hodnota a vlastnosti vybranych odrid kdouli
Zasady pro vypracovani:

|. Teoreticka &ast
e Popiste plody kdouli, a to po anatomické a chemické strance.
II. Prakticka ¢ast
e U vybranych odrid kdouli zajistéte senzorické hodnoceni.
o Provedte pfipravu dZemu z plodi a jejich senzorické hodnoceni.

o Stanovte nékteré nutri¢ni ukazatele plodii kdouli.



Rozsah préce:
Rozsah pfiloh:
Forma zpracovani diplomové prace: tisténa/elektronicka

Seznam odborné literatury:

[11 KYZLINK, V.: Principles of Food Preservation. Elsevier, Amsterdam, 1990, 598 p.
[2]1 PURVES, W. —— SADAVA, D. — ORIANS, G. H. —— HELLER, H. C. Life: The Science of
Biology. Sinauer Associates, Sunderland, 2004, 1121 p.

[31 TETERA, V. Ovoce Bilych Karpat. CSOP, Veseli nad Moravou, 2006, 310 s.

[4]1 VELISEK, J. Chemie potravin I. OSSIS, Tabor, 1999, 352 s.

Vedouci diplomové préce: Ing. Otakar Rop, Ph.D.
Ustav potravinafského inzenyrstvi

Datum zadéni diplomové prace: 18. Ginora 2009

Termin odevzdani diplomové prace: 31. kvétna 2009

Ve Zliné dne 31. kvétna 2009

vl wonde L/G{ff”/fuﬁ?‘/"
LS. (

doc. Ing. Petr Hlavaéek, CSc. prof. Ing. Ignac Hoza, CSc.
dékan vedouct katedry



ABSTRAKT

Ve své diplomové praci jsem sénovala méan tradicnimu jadrovému ovoci — kdoulonim
(Cydonia oblongaMill.). Celkem bylo analyzovano patnact adr které jsou sousciny

na pokusné plose Mendlovy z&ailské a lesnické univerzity v BénU jednotlivych plod
bylo provedeno senzorické hodnoceni, byl&ena vhodnost proifpravu dzem. Dale
jsem se zabyvala chemickymi analyzami fl@dto obsahem susiny, refraktometrické susi-

ny, kyselin, pektid, hrubé bilkoviny, fosforu, drasliku, vapniku,itiu a sodiku.

Kli¢ova slova:

Kdoule, senzorické hodnoceni, natii hodnota, mineralni prvky

ABSTRACT

In my diploma thesis | applied myself to a lesglitranal core fruit- quinceydonia ob-
longa Mill). In total, fifteen types localized on Mendlniversity of Forestry and Aggie
experimental area in Brno have been analyzed. Aosgrassessment of individual fruits
has been carried out and the applicability for production has been verified. Further |
considered chemical analysis of the fruits anddsotiontent, refract meter solids content,
acid, pectin, gross protein, phosphorus, potassaaiejum, magnesium and sodium con-

tent.
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UvoD

Ovoce je sotasti lidské stravy jiz od préku. Nelze si pedstavit racionalni vyzivu bez
dostaténého mnozstvi ovoce, {gnérna rani spoteba by se @a pohybovat v rozmezi
80-100 kg na osobu. Vyzivova hodnota ovocecspopedevsim ve vysokém obsahu vi-
tamim, pektini ¢i mineralnich latek, jejichz zvySeny obsah v orgami zvySuje jeho

odolnost proti onemoenim.

V sowasné dob do pogledi zajmu vystupuje cel@da druli, které se ve sdowku po-
meérné ¢asto gstovaly, ale z komeéniho hlediska dnes jsou vyuzivany minintlRitom
u tchto drulii ovoce seasto setkavame se zajimavyndstitelskymi a zejména vyZzivo-

vymi hodnotami.

Z mér¢ znamych ovocnych druh u nichz v sotasné dob zaznamenavame ridt zajmu

to jsou nap. rize duznoploda, rakytnileSetlakovy, jgabcéerny, moruSe apod.

Ve své diplomové praci jsem se z#ita na plody kdoulo& obecné. Toto ovoce je znamo
jiz od antiky. Ve stedozemi pdtlo vedle révy vinné, jabloni a hrusni k n&gpovargjSim
ovocnym drulim. Kdoulorg hrali dilezitou roli také v antické mytologii a nesiy chybst
pii Zadné svatebni hostinDo stedni Evropy se kdoutorozsfila paradoxs diky Fénéa-
nam v dol& jejich kolonizace jizni Francie. V naSich zemiehuyadna od konce 12. stole-
ti. Nicmérg¢ péstovani kdouloni u nas se v&ts$im neroz§ilo a kdoulai spiSe zplaovala,
piicemz nejvice takovychto rostlin najdeme v okoli Ben8wovic. Fitom plody kdouli
maji vysokou nuttini hodnotu a v jizni Evrapjsou @zné vyuzivany v konzervarenském

pramyslu pro vysoky obsah pektinu a na vyrobu népaiky intenzivnimu aromatu.
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|. TEORETICKA CAST
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1 LITERARNI P REHLED

1.1 Taxonomicka charakteristika

Kdoulon obecna Cydonia oblongaMill.) patii do ¢eledi fizovité Rosaceaep podeledi
jablonovité (Maloideae) [1] Pochazi z Malé Asie a st&jnpako jablai a hrusé se radi

k jadrovému ovoci. [2] Podle vzhledu plodklime kdoulo’ do dvou skupin, a sice na
skupinu s plody fipominajicimi jablka Cydonia oblongaubspmaliformis)a na skupinu
s plody podobnymi hruskanmCydonia oblongasubsp.pyriformis). [3] Kdoule podobné
jablkim maji duzninu aromatickou, sussi a tvrdsi nez kedpadobné hruskam, které maji

duZninu méa zrnitou, jemejSi a nekei. [4]

Obr. 2: Kdoule hruskovitého tvaru
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1.2 Historie péstovani

Kdoulon pafi k velmi starym plodinam, gstuje se jiz térr 4000 let. Rvodné pochazi
z Persie a Turkestanu. [5] Postupéasu zdomaatia v Malé Asii, Syrii, severni Africe a
jihovychodni Evrop. U nés se zplata vyskytuje na Roudnicku, Bénsku a v dalSich tep-
lejSich oblastech. [1] Dnes mét$i vyznam v Rusku, Turecku, balkanskych zemichsa p
tuje se také v zanib [6] Napiklad Argentina produkuje 20 000 tun kdoulicme. [7]
V Evrop pati mezi velké producenty kdouli Marsko, Francie, Portugalsko, Spiio,

Italie a Jugoslavie. [8]

Botanicky nazeydoniase pravdpodobr vztahuje ke krétskémudstu Kydon, kde byly
na plantaZich ¢stovany kdoulo# jiz v é&e pred Kristem. [4] Prvni pisemné zminky o
kdouli se nachazi v Homérowdysseji (? 9 - 8 stoletipn. |.), také Theofrast (371-286.p
n. 1.) piSe o jejim gstovani. [9] Jiz ve stareku pouZzival Hippokrates kdouli praiané
lékarské @&ely. [3] Tohoto ovoce si vysoce ceriliekové aRimané, protoze to byla prév

kdoule, kterou ¥noval Paris Afrodit jako symbol lasky, manZelstvi a plodnosti. [7]

V roce 812 vyzyva Karel Veliky Francouze k jejimgsfovani. Z duzniny kdouli sdipra-
vuje Dulce de Membirillo nebo Marcelo, dodnes obitbe Portugalsku a Spésku. Préay
od nich se odviji historie pravéiyodni marmelady, dnes vyr&ieé spiSe z citrusovych

plodi a odvoze#i z jinych druhi ovoce. [5]

Kdoule se od nepatti uplatiuji v revmatologii. Upozornila na¢nuz abatySe Hildegarda
von Bingen a hodhse ji w¥noval i Matthioli. Kdoule se maji podavatge®é nebo uvené.
[10].

1.3 Anatomicka charakteristika

Kdoulon obecna je stromkovity ke dosahujici vySky 2 - 7 m. Letorosty mdinpe,
scervenohidou kirou, porostlé hustymi, Sedavymi chlupy. Starsfévky jsou lysé,
s tmavohgidou lesklou krou a stetnymi cervenohgdymi praduchy v Kire. Pupeny jsou
spiralové, sfidaw postavené, stle hredé, s obalnymi Supinkami ¢Asti odstalymi, na
okrajich rezaw plstnatymi. [11] Listy jsou véjté az Siroce eli§ité, na bazi zaoblené, celo-
krajné, lictepele temé zelend, rub sitle zeleny, okrajéidce Sed plstnaté. Listy az 10 cm

dlouhé a 7,5 cm Sirok®apik je 1 - 2 cm dlouhy, plstriathloupkaty. Kty jsou zpravidla
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jednotlivé, vrcholové na postrannich vyhonech. KaliSniclkilige pet, jsou Elave plstnate.

Korunnich listk je také @t, jsou ve§ité, biléci raizove s tem&Simi Zilkami. [1]

Plodem je Siroce hruskovita nebo jablkovita, mnenosnna malvice, ve zralosti zlatoZlut
zbarvena, hustplstnata, s velkymi, cipatymi zbytky kalicha. [INdrmalré vyvinuty plod
vazi vice nez 250 g a jeiiidka se vyskytuji plody az 1000 ¢zké. S postupuijici zralosti
plstnatosti ubyva, alefed zpracovanim plddse doporduje zbytky plsti jest setit. Syro-
vy plod neni k jidlu, protoZze ma tvrdou, h&ubrnitou, kamééitou duzninu. | kdyz inten-

zivné a krasi vonni, jeho chtlje trpka. Obsah pektinu a kyselin je vysoky. [6]

1.4 Naroky na prostiredi

1.4.1 PoZadavky na pidu a klimatické podminky

Na ekologické podminky stanow§e kdoulai ponmerné narana. [8] Jsou to ovocné stro-
my pestované hlavév oblastech s mirnym podnebim a vihkdidgu. [12] NejvhodySim
prostedim je slunné misto s humozni kyselefqu. Stromky vysazujeme na vzdalenost
4 - 5 mett, [13] od listopadu doilezna. [12]

Kdoulim nejlépe vyhovuje stanowst nadmaské vysce do 250 m, stpnérnou ra@ni tep-
lotou 7 - 10C. [14] Naroky na vlahu nema vysoké, je to relatignchovzdorny druh, kte-
rému stai srazky 500 — 600 mm. Na druhé strgmo intenzivni pstovani je pdebna

v suchém obdobi daofitova zavlaha. [8]

Pida s dostateym obsahem Zivin by nefla byt @ilis t¢zka, stromy vyslovehnesnaseji
vysokou hladinu podzemni (stagnujici) vody. Néi$vapenitych gdach se mohou vysky-
tovat Zloutenky (chlorézy) Zisobené tim, Ze vapnik blokujéijem Zeleza jako prvku ne-

zbytného praadny pfibéh fotosyntézy. [3]

Kdoulon nebyva poskozovana jarnimi mraziky, protoze svdyketevira az koncem Kt

na. Pupeny vS8ak mohou byt poSkozeny velmi tuhyminzmi mrazy, pokud trvaji hodn
dlouho. Orevo zpravidla rize namrznout i teplotach nizich nez -38. [3] Kdoulaiové
stromy jsou obechodolné k teplotam -15 aZ -Z5, ale poZaduji chladné obdobi po dobu
100 - 450 hodin # teplotach do 7TC, aby mohly vykvést. [7] Podle [8] snaSeji kdourea-

zy az -30C. V pripact zmrznuti nadzemnicktasti kdoule energeticky regeneruije.

V chladrgjSich oblastechit vypada, méarodi a plody maji mé&nvyrazné aroma.
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1.4.2 Péstovani kdouloni

Pri vysadl¥ stromu je nutno pitat s plochou 9-25 fn [6] Cerst& vysazené kdoulan
nejsou jest pevre ukotveny v [id¢, protoze tento ovocny druh ma jereélky korenovy
systém, takze to trv&kolik let, neZ mohou bez opory vzdorovat Hepi patasi. Zp@at-
ku proto bezpodmire¢ vyzaduji Kil, ktery mizeme po #kolika letech odstranit. [3]
Osamocena rostlina jestéinou dostatné plodna, ale cizospraSenim s jinou imbu se

vynos zvy3ujeRez je potebny jen zp&atku pro utvéeni volné kostry hlavnichewi.

Koruna se vytvii dolie bez ¥tSich zasalna pozdji postauje oktasny prosstiovacirez.
[6] Priblizn¢ jednou za @ let se provadi zmlazovadez, i némz povzbudime strom
k porekud intenzivijSimu ristu letorosi zpstnym fezem do viceletéhoreva. Samazj-

m¢ pravidelr® odstraujeme sucheé, nemocné nebo nalomeiteev [3]

Kdoulon péstujeme jako kiei strom. Roubujeme na vegetatdvmnozZené podnoze typu K-
TE-E, K-TE-B ziskané v dchobuzicich nebo kdoutlovy semen& [13] Drive se jako
podnoZ pouzival hloh obecngiataegus laevigata)vVzhledem k jeho nachylnosti nebez-

pecné spaleirZzokwtych se tato podnoz dnes nepouziva. [6]

Aby se neposkodily Keny podnoZe, které rostou blizko pod povrchem, endida obd-
lavat pouze réice. Dolie se os¥dcuje prikryti pudy organickym materidlem. Hnoji se jen
pii zjiSténém nedostatku hlavnich Ziviniigemz davkaistého dusiku na gétku vegetace
nema byt vyssi neZ 6 g'mzalivka je nejdinngjsi v dok nejsilngjsiho vyvinu plod, tedy

od srpna do poloviny #a [6]

Z ekonomického hlediska neni nikterak vyhodistgvani kdouli ve skleniku. Jako vhod-
né se jevi umt®vani kdouli na teplejSi mista, fage zdi. Je moznégptovat kdoulo® i

v kvétin&Cich, které ovSem musiméi miZzSich teplotachiignaset do budov. [5]

1.4.3 Choroby a Skidci

Béhem vegetace se na povrch ovoce dostava velké iwnodkroorganisni a to diky
hmyzu, mdé ¢i prachu. Nejastji se vyskytuji fizné formy bakterii a hub, jak saprofytické
tak parazitické povahy a také bakterie a virgstgbujici onemocii u ¢lovéka. Infekce se
do ovoce dostava pomoci sponizRé houby a &které bakterie ¥stavaji nazivu i hem

skladovani ovoce a #pobuji kazenti hnilobu rostlinného materialu. Parazité pronikaji
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jen do tkas, ktera je jiz oslabena podvyzivou, otlakyfyziologickou chorobou, protoze

Zivé tkarg kladou znany odpor, ktery se ovSem s dozravanim ovoce sniglié

K nejcastjSimu poskozeni u kdoutovych strond dochazi vlivem fyziologickychigin,
jako je namrznuti idtva v zimnim obdobi. [8] Choroby aiflci u kdoulo’ nejsou pilis

zavazni, pesto se &kteti z nich mohou vyskytovat. [6]
Moniliova hniloba (Monilinia laxa)

Choroba je vyvolana houbdtclerotinia fructigenakonidiové stadiunMonilinia fructige-
na. Vyskytuje se ve dvou forméach jakodd@ acerna hniloba. Po infekci se néjee roz-
rasta mycelium pod pokozkou, kteraddaime a duznina v okoli napadeni postupnije. Na
povrchu shnilych plodl se vytvédieji svazéky konidiofori v podol& bilych polsStékua, které
tvoii koncentrické kruhy. Jejich barva se postupmni do Zluta az hida. Na koncich
konidiofori se vytvdeji rozwtvenéretizky vegitych konidii, které jsou zdrojem pro dalSi
infekce. Ochrana — katkeZitym opatenim paiti predevSim likvidace zdroje infekce, sbirani

shnilych a mumifikovanych pldd [16]
Kameéncitost hrusné

Onemocsni virového fivodu. Plody nemocného stromu se vyanapomalejSim dstem,
deformovanym povrchem a vytghim sklerenchymatickych utvay duzniré plodu. Listy
jsou uzSi a maji nadznaky chlorotického paskovarniraktvi je drsna a popraskana.

Ochrana sp&iva ve spaleni nemocnych strom
Hnédéa skvrnitost lista (Diplocarpon saraueri)

Zpusobuje hadnuti listi. Choroba se projevuje z jara naikéach, listech a plodeater-
venohrgdymi skvrnami. Jsou aktivizovany adventni pupengré vytvdeji metlovité utva-

ry. Listy a plody opadavaji @st se zpomaluje. [8]

Béhem vegetace se postéprozSiuje a na podzim postihuje i plody. Chemické fikgt
podle doporteni rostlinolekéskeé sluzby jsoudinné, ale nebyvaji nutné. [6]

Bakterialni spéla riaZzovitych (Erwinia amylovora)

Bakterialni spalauzovitych je v sotiasné dob karanténni chorobou. Rostliny napadené
touto chorobou je proto nutno bezpodntime likvidovat. VSechny vyskyty choroby se
musi hlasit Statni rostlinolékeké sprav. [16] K infekci dochazi fedevSim pes kwty
(bakterie penasi vely) a za vySSi teploty, optimum 21 -°28 ale i skrze fiduchy listi,
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lenticely letorosi a také poraimim. Na listech se t¥dovodnaté skvrny, letorosty se hako-
vité ohybaji, rychle vadnou &rnaji. Choroba se postupsiii i do devnich¢asti, dochazi
k odumirani ¥tvi i celych strond. Parazit petrvava v napadenéntedg a za vihkého pta-

si se &i v kapitkach mléné¢ bilého slizu. Ochrana se provadi preventivnimitiflos
stromlki ve Skolkach ped olisénim a plodné vysadby v délkveteni. Napadené rostliny je

tieba odstranit a spdlit. [3]
Padli jablonové (Podosphaera leucotricha)

Je zpisobovano houbo®odosphaera leucotrich&onidiové stadiunOidium farinosum
Mycelium tvai bilé povlaky na napadeny¢hstech strorina do hostitelskych béhk vnika
haustoriemi. K ¥tSimu vyskytu napadenych #&wnich rozet dochazi ve druhé polavin
kvétna. Tyto listové dzice byvaji zdrojem pro sekundarni infekce, k nuozhazi p vys-
Sich teplotach nad 20. Napadené listy jsou mensi a opadavaji. Napakto€osty maji
malé grirustky a zasychaji. Sekundarniesii padli Ize omezit mechanickym od#atreanim
primarre napadenyckiasti stromu. Chemicka ochrana vyZaduje pravidelngi€idni oSet-
feni. [16]

Rakovina ovocnych stromi (Nectria galligena)

Kura se vrasti a praska v saesinych kruzich. Houbovou chorobu prozradiiede tzv.
nadory na kmenech. Rakovina je zavaznou chorolmarjaa hrudni a vyskytuje séeole-
vSim v nedostate¢ odvodrgnych mistech. Zasazenétve odizneme, z kmaha W&tSich

vétvi vyfizneme rakovinova mistRezy zateme stromovym balzamem. [12]

Nékdy jsou kdoulos napadany na gatku vegetace housenkamiznych drobnych motyl
a v dolg kveteni m3icemiCervivost plod se vyskytuje jeniidka a posiky insekticidi

nejsou patebné. [6]

1.4.4 Sklizei a skladovani

Skliznova zralost nastava v naSich podminkéach ve drul@vipé az koncentijna. [17]
Zralé plody jsou zlatozluté a intenzivronni. Ne zcela vybarvené a nazelenalé plody se
ponechavaji déle na strémaby zeZloutlyCasriji se sklizeji plody, které se maji dalgep
pravovat. B pozcjSi sklizni duznina mir&hnrédne, avSak tim se neomezuje pouzitelnost
plodi. [6]
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Plody uloZzime do bed&ek na chladném, dob wtraném a tmavém mist[12] Pokud by
byli uloZzeny v teple, zaly by hnit, zvladt plody otlwiené a poramé. [21] Nendli by-
chom je skladovat v blizkosti jablek, hruSek nebteriny, od nichZz by mohly byt nakaze-
ny. [5] Dozravaji v prosinci a vydrzi do dubna. [L¥mitujicim faktorem pro dlouhodobé

skladovani je nachylnost ke ddnuti a hniti. [18]

1.5 Moznosti vyuziti

1.5.1 Kdoulon v potravinaistvi

V teplejSich a tropickych oblastech mohou byt ploakké a $avnaté a jsou tedy vhodné
pro pimou konzumaci. V chlag§sich oblastech, jako verstini Evrog, zdaleka tak ne-
dozravaji. Syrové plody jsou tvrdé, hrubozrnnékédrp kyselé. Proto je lepSi konzumovat

kdoulore az po tepelném opracovani. [7]

Obr. 3: Kdoulovy dZzem

Konzervarenske vyrobky z kdouli se vyzop intenzivni \ani, prijemnou a specifickou
chuti, vy§S8im obsahem karotenmidiitaminu C a vlakniny. Z biogennich mineréliivie
vyrobcich obsaZzeno&tsi mnozstvi jodu, drasliku, fosforu a manganu. ilemnou vlast-
nosti kdouli z hlediska zpracovatelského jsétsivshluky kamétitych burek v duznirg
plodi. V domacnostech zpracovavame kdoule€amdji na marmelady, kompoty a rosoly.
Kdoule mizeme pouzivat jakoifmés k mér aromatickym drubim ovoce nebo k ovoci
chudému na pektinové latky. [19] Z pio#douli se také daipravit aromaticky destilat.
[20]

V nekterych zemich je velmi oblibené kdoulové Zelé. abjrse ve Francii pod ndzvem
,cotignac,” ve Spagisku jako ,membrillo“ a v Argentit a Chile se vZil nazev ,dulce de

membirilo.” Na jeho vyrobu jsou p@ba oloupané a roércené plody, které poviane
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v ¢erveném vit. Poté se sis propasiruje a znovu sefira s medem a okentnym vi-

nem. Po vychlazeni a ztuhnuti se kraji na kougkydfiva se jako dezert. [7]

1.5.2 Okrasny vyznam kdouloni

Neméli bychom zapominat na velky vyznam kdatdoych k&t jako ozdobného prvku.
Velké bilatervené k¥ty, které se objevuji koncem &wna, nadherkontrastuji setivnat
zelenymi listy. [4] Mladé tkevo je Sedohtdée, kmen starSich strdinmje ¢asto zkrouceny,
ryhovany a Supinowtse dolupuje. [6] Kdty skytaji potravu pro hmyz a plody degi pta-
ci i v dokg, kdy jablka a hrusky jsou jiz davno pry5]

1.5.3 Kdoulon v lidovém I&itelstvi

Casté podavani spenych, véenych nebo susenych kdouli je nejlepsi prevenaihviem
revmatismu, uz od gateenich giznaki, obyejrn¢ zainajicich rostoucim zahlénim no-
su, hrtanu a gidusek, pes bolesti jednotlivych klodba svail, az k dalSim typickym pro-

jevim onemocaini. [11]

Semena uvalji sliz, ktery se pouziva ze¥ma pokryti sliznic jako ochranagd zadtem.
Jsou velmi zadouci jako prastiek posilujici funkci slinivky. Ze semen se takéxipravit

pasta k oSéeni popraskanychtrt

Kdoulové Zelé se vyuZiva ke zvySeni chuti k jidISpatnych jedlik a také p problémech

s nadymanim. [10]

1.5.4 DalSi vyuziti kdouloni

Plody dok&zi vybor& provoret mistnosti a mohou byt uzity i jako zaklad pro mérkulic-
ky. [5] NaSe baldgky a prabakiky podle davné tradice davaly a misty jedéivaji vaiavé

plody kdouli meztisté pradlo na jeho proveni. [9]
Kdoule odpuzuji také hmyz, takZze se mohou davatidiai proti motim. [22]

Kdouloi je vyznamna jako podnoZz ve Skatkd. Svym pomalym istem je vhodn&
k pestovani nizkych tvdr kulturnich odéd hrusni. Vyhodou oproti hriaiévému semeria

je rychly nastup do plodnosti. [13] Nejvice se pwaj podnoZe kdouloni ze skupiny an-
gerské M A a M C a Zeské skupiny zejména K-TE-B. Noge k nim pifazuji perspek-
tivni podnoze OHF. [23]
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Kdoule se pouzivaji v kosmetickémipryslu na vyrobu lk&bné kosmetiky.

Rostlinny sliz ziskany z osemeni (az 20%) 8dgva misto arabské gumy do lestici¢h p

pravki.

Kdoulonové listy obsahuji 11% taninu a mohou byt vyuzitykelavani kozi. [7]

1.6 Charakteristika vybranych odrad kdouli

Brna

Je to odiida s tvarem plodu Siroce v#ym, hruskovitym. Slupka plodu je barvy zeleno-

Zluté, hladka, leskla a migmplstnata.

Obr. 4: Odrida Brna

Champion

Tato odifida je znama jiz od roku 1870. Pochazi z USAFiPab skupiny kdouloni
s hruSkovitym tvarem. Plody dozravaji koncéina a vazi az 720 gramJejich tvar je
dosti nepravidelny. Jsouistre velké, Zebernaté a kostrbaté. Slupka je zelerd&atci-
tronowZluta a vyraza plstnatd. Duznina je Zlutava, sucha, nakysla pevaou konzisten-
ci. Je silk aromaticka. Plody se disbdopravuji a usklaalji. Stromy a ki rostou slab
az nanejvys gedre bujré a na fidu neklade zadné zvlastni naroky. Plodnost je faoida-
ta a pravidelna. Pro dobrou sklizeSak vyzaduje chré&né, teplé stanovi§ta pidu dolre

zasobenou zivinami. Sklizgprobiha od z&tku do konceijna.
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Obr. 5: Odrida Champion

Leskovatka

Pochazi z Jugoslavie a fiatlo skupiny kdouloni s jablkovitym tvarem. DuZnijeajasr
Zluta, $avnata a aromatickd. Nayodnim stanovisti v Jugoslavii plody dosahuji véioe
jak 1 kilogram. Vhodné jsou hla¥rk vyrok® dZzemi a marmelad. Stromy maji zdravy

vzhled, dobryiist a jsou odolnéi¢i mrazu. [24]

Obr. 6: Odrida Leskoveaka

Morava

Nova odfida pochazejici @ z Jugoslavie. Plody jsou velké (335 g), dobrélikwa lehce
se loupou. Sklizieje vysoka, az 15 kg na strom. [25]
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2 CHEMICKE SLOZENIi KDOULI

Nutri¢ni variabilita plod odnid kdouloni niize byt znana [26], a to i ve vztahu Kk jejich

zpracovani. [27]

Dle Kopce (1998) je nutthi sloZeni kdouli nasledujici:

Energie 1600 kJ.ky

Zakladni slozky (g.kg") Mineralni latky (mg.kg™)
Voda 860,0 Ca — vapnik 86,0
Susina 140,0 Fe — zelezo 10,0
Bilkoviny 4,0 Na — sodik 102,0
Lipidy 4,2 Mg — higik 73,0
Sacharidy 1240 P — fosfor 129,0
Popeloviny 3,7 Cl - chlér 20,0
Vlaknina 16,0 K — draslik 2010,0

Zn — zinek 0,2

Vitaminy (mg.kg™)

A — karoten 0,28
B1 — thiamin 0,38
B2 — riboflavin 0,33
B6 — pyridoxin 0,50
PP — niacin 1,70

B9 — folacin (kys.listova) 0,50
C — kys.askorbova 100,00

H — biotin 0,001

Koeficient jedlého podilu je 0,69
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Plody maji specifické chiové a aromatické vlastnosti.tpmérné sloZzeni podle [8] je na-
sledujici: celkova suSina (18%), cukry (8 - 11%gktn (1,8%), bu&ni hmota (1,8%),
organickée kyseliny (0,8 - 1,8%f¥isloviny (0,06 - 0,61%), popeloviny (0,3 - 0,5%).

Z vitamini jsou bohatSi na vitamin C (kyselinu askorbovouitamin B3 (kyselinu nikoti-
novou a jeji amid). [9] Dale obsahuji mineralnikiajako draslik, sodik, vapnik, Zelezo,

hoi¢ik a fosfor.

Semena obsahujitgdevsim slizovité latky, olejfisloviny a amygdalin. [22] Amygdalin
pati mezi kyanogenni glykosidy a v semenech j@gomen v malém mnoZstvi spolu
s prunasinem a sambunigrinem. Obsahuje disachantiofpiosu. Mnozstvi amygdalinu

neni veliké a neni tedy Zivotu nebeapé. [29]

Kdoule pisobi giznivé na lidské zdravi diky vysokému antioxéitému &inku, [30] ktery
je zpisoben celodadou polyfenolickych latek [31], jako niapflavonoidy kvercetinem,

rutinem, kempferolem apod. [32] nebo také vySSinozstvim vitaminu C. [9]

Dale obecn popisuji vyzivovou hodnotu latek, které jsou v kitioh nejvyznamési.

2.1 Sacharidy

Sacharidy se v plodech kdouli vyskytuji v mnoz&tvill%, zZehoz pipada 5,6 - 6,6% na
fruktosu, 2,0 - 2,4% na glukosu a 0,4 - 1,6% n&aaxsu. [16] Porr glukosy a fruktosy
se néni podle oditdy. Hlavnimi polysacharidickymi slozkami jsou Skrddbery se Bhem

zrani plodi dokonale odbourd, celulosa, hemicelulosa, penyosgektinové latky. [33]

Sacharidy maji velky vliv na organoleptické vlagtti@otravin (chd, vzhled, textura atd.)
Sladkost D-glukosy je asi 40 - 70% a D-fruktosy@i 180% sladkosti sacharosy. [34]

Voln& D-glukosa (hroznovy cukr) byva spolu s D-tiegou (ovocny cukr) hlavnim mono-
sacharidem potravin. Jejich spojenim ponfidir4) glykosidové vazby vznika disacharid

sacharosarépny cukr). Spolé se volr nachazi ve zralém ovoci, ¥a medu.

Pektinové latky se v rostlinach vyskytuji ve fopektocelulos a protopekfinve vod
nerozpustnych. Jde o komplex pektinu s celulosde, jkdnotlivé slozky jsou vazany po-
moci mistki kyseliny fosforéné s C&" a M¢’* ionty. Jsou slozkou béhnych stn a me-
ziburgénych vyplnich rostlinnych pletiv. [35] Nerozpustpéktinové latky jsou fi¢inou

tvrdosti a pevnosti nezralého ovoce&hBm zrani, posklimového skladovani a zpracovani
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podléhaji pektinové latky enzymoveé a neenzymovéatiagi, coz vede k &knuti plodi a
ztrat Zelirujici schopnosti pektinu. Pektiny jsou zodfingé i za konzistenci sterilovaného

ovoce. [34]

2.2 Organickeé kyseliny

Funkce organickych kyselin v ovoci je dvoji:
» jsou nedilnou saiasti mnoha metabolickych drah, zejména Krebsovaicyk
» spolupodileji se na tvoglchuti a viné mnoha drut ovoce a zeleniny. [36]

Organické kyseliny se v ovoci vyskytuji ve volnéboerdzané forth Prag volné kyseliny
ovliviiuji do zn&né miry specifickou chiovoce a jeho pH, které se pohybuje mezi 3,0 -
4,0. Mezi hlavni kyseliny ovoce gafableina a citronova, krogntéchto kyselin se dale
objevuje $avelova, mraveti, vinna a ®které dalSi. Ovoce v mérzralém stavu obsahuje
vice kyselin a jejich koncentrace s postupem zkbesa, [33] protozéast se spoeébovava
dychanim a dal&fast je peménéna na cukry glukoneogenezi. [36i]i Rrani se mini také

pomer jednotlivych kyselin. Po sklizni se kyseliny polomadbouravaji.

2.3 Rostlinné fenoly

U ovoce se vyskytuji fenolické latky jako katechitgukoanthokyanidiny, leukoantokyani-
ny, antokyany apod. Z katecliia leukoanthokyanidinvznikaji tisloviny, které zpsobuji
natrpklost chuti ovocnych pldd [33] Fi vySSim obsahu Zgobuji sviravou chiuovoce.
Obsah taninu je vySSi v zelenych plodech nez veadbdyzralych. [16] Jako rostlinna bar-

viva se vyskytuji antokyany a flavonoidy. [33]

2.4 Vitaminy

2.4.1 Vitamin C (L-askorbova kyselina)

Vitamin C je syntetizovan z glukosy. Tato syntéralpha v rostlinach a uetsiny zZivaii-
cha, vyjimku tvori ¢lovek, primati, netopki a mokata, ktéi si kyselinu askorbovou neumi
syntetizovat. Lidsky organismus musi vitamin C aisit z potravy, nejlepSimi zdroji jsou

cerstvé ovoce a zeleninaigdbenim vzdusného kysliku za vySSi teploty &itopnosti

tézkych kowi (Fe, Cu) dochazi k oxidaci kyseliny askorbovéna kijejimu znehodnoceni.
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Vitamin C je vyznamnym antioxidantem, sp@ié s vitaminem E fisobi @i ochraré bu-
néénych membrén a lipoprotainLDL pied oxidaci. [37] Podili se na syntéze kolagenu,
uplatiuje se pi vzniku tyrosinu nebo nadledvinovych steripiczvySuje obranyschopnost
organismu. Doporteny denni Hjem vitaminu C pro muze a Zeny v produktivnigkw

v CR je 75 mg denh Pozadavek se zvySujé gxtrémni &lesné zatzi, trvalém psychic-
kém stresu, alkoholismu, kimni apod. Avitaminosa se projevuje krvacivosti, |igea-
nim zulii, snadnou lomivosti kosti, Spatnym hojeni ran. Bamoby nedostataey piijem

vitaminu C vyvolava u &i Moellerovu-Barlowovu nemoc a u dajch kurctje.

2.4.2 Vitamin B3 (kyselina nikotinova a jeji amid)

Z kyseliny nikotinové vznikaji dva koenzymy, ktar@ji vyznamnou ulohu v biochemic-
kych systémech. Jsou to nikotinamidadenindinukie@iAD+, NADH) a nikotinamidade-
nindinukeotidfosfat (NAPD+, NADPH).Jejich funkceasfva v odejmuti dvou atotnvo-
diku substratu, timipjdou koenzymy na redukovanou formu a pedani vodik na i-
slusny akceptor se &pneoxiduji na formu fovodni. [38] Ke zdrajm vitaminu B3 pat
kvasnice, maso, jatra. V organismuiza také vznikat z aminokyseliny tryptofanu. Nedo-
statek vyvolava onemoéni zvané pelagra. Projevuje sdijpry, koZznimi znénami a psy-
chickymi poruchami. [37] Dopotena denni davka @R je 16 — 20 mg dern Toxicka
davka niacinu je pro do&lou osobu 1,8 mg na 1 kglésné hmotnosti a vyvolava hemora-

gie v ledvirg. [38]

2.5 Mineralni latky

2.5.1 Sodik a draslik

Kation sodny je hlavnim kationem extracelularniutéky lidského &la. Koncentrace v krvi

je kolem 140 mmorl}. Hlavni funkci je udrZzovani osmolality krevni piag. Naproti tomu
ion K* je hlavnim kationem intracelularni tekutiny lidskdgle, jeho koncentrace v krvi je
podstati nizsi, kolem 4,5 mmoli Hospod#eni s ionty Naa K' reguluji mineralokorti-
koidy (steroidni hormony tky nadledvin), hlavé aldosteron. Podporuje resorpci Na
v ledvinnych tubulech a vytovani K do mae. Nerovnonirné rozlozeni sodnych a dra-
selnych iont je udrZzovano na bwtinych membranédch aktivnim transportem (sodno-

draselna pumpa, NaK*-ATPasa) a je ilezité pro Sieni akniho potencialu neuronu. [37]
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Denni poteba sodiku je asi 1 g, ale realna splod Evropandini 5 — 15 g. Trvalé igsolo-

vani miZe u citlivych lidi vést k zvySovéani krevniho tlaku

Draslik je nezbytny préinnost sval, hlavre srde&niho a ovlad&innost nera. Jak hyper-
tak hypokalémie jsou néanivé pro funkci srdce.ifem drasliku je tég¥ vzdy dostate

ny, hlavnim zdrojem je rostlinna potrava. [39]

2.5.2 Vapnik

Télo dosgglého ¢lovéka obsahuje cca 1,2 — 1,5 kg vapniku, z toho 99%hbgazeno

v kostech a zubech ve foémhydroxoapatitu a fluoroapatitu. Koncentrace vapgaiont

v krevni plaznd (kolem 2,5 mmol) je udrzovana v izkém rozmezispbenim it hor-
moni, které ovlivauji hospodéeni s vapnikem v organismu. Jsou to hormony: pgiiath
kalcitirol a kalcitonin. Vapenaté kationty €gsou nutné k procesu srézeni krve, dale se

uplatiuji pri svalové kontrakci. [37]

Prijem vapniku potravou neni vzdy dostaty Vapnik je nezbytny pro obdohistu a &-
hotenstvi a iize zabraovat do jisté miry osteopordze. [39] Dopé&eny denni fjem pro

dosglého ¢loveka je 1000 — 1500 mg. [37] V naSi sttge nejdilezitéjSim a nevyhnutel-

nym dodavatelem mléko a nit& vyrobky, z rostlinnych zdnbjsemena a mak. [39]

2.5.3 Zelezo

Zelezo je esenciélni mikroprvek, v lidskéttetse vyskytuje v mnoZzstvi 4 — 5 g, nejvice
v hemoglobinu (krev), myoglobinu (svaly) a ferritijatra). Zelezo je vzdy vazano na bil-
koviny, které se #li na hemové a nehemové. Mezi hemové bilkovinyéktdsahuji pros-
tetickou skupinu hem, porfinovy skelet a centradmi Zelezafadime hemoglobin a myo-
globin. Hemoglobin ma za kol transport kyslikurvikmyoglobin ve svalech. Ferritin a
hemosiderin p#@t mezi nehemové bilkoviny a jsou zasobarnou newhai Zeleza
v buikéch. [37] Transportni formou Zeleza je krevni gimotransferrin. [39] Hospodeni

s Zelezem je v organismugsré regulovano, protoze jak nedostatek, tak nadbyedéza

vede k patologickym sté&m (anémie, hemochromato6za). [37]

Ptijem Zeleza z potravy je obvyklekolikanasobg vysSi nez je poeba, proto naprosta

vétSina potravniho Zeleza zazivacim traktem jenondpr¢g39] Dopordna denni davka Fe
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je 15 mg pro muze a 20 mg pro Zeny. Mezi hlavnogdpati vyrobky z vepové krve (je-

lita, cern& zabijékova polévka, krvava tt@nka apod.), vépva jatra a hoizi maso.

2.5.4 Hordik

Mrivriw s

tekutiny, aktivujefradu enzym (glykolyza, proteosyntéza). Je r@nobsazen v mineralni

sloZce kosti. [37] Na hoiku také zavisi prace srdce, svalgenos impulg v nervech.

Hlavnim potravnim zdrojem je chlorofyl zelenychttims Jeho vaiebavani je jegaste&ne,
nékteré vlivy, nap. alkohol, je potléuji, coZ u chronickych alkoholikmiaze mit citelné
negativni dsledky. [39] Mezi dalSi zdroje gatmaso, meéské ryby, lusininy a rékteré

mineralky. Denni fijem ha<¢iku pro dospléhoclovéka je asi 700 mg.

2.5.5 Fosfor

Fosfor je makrobiogenni prvek. Je vyznamny pro bwitsmus kosti, tvid pravidelnou
souwast kosti a zuly kde je vazan spolu s vapnikem. \iikach jsou obsazenyzné estery
kyseliny fosforéné (nap. nukleotidy, nukleové kyseliny, fosfolipidy). Fosfje sodasti
sloweniny ATP. V Krvi je sodasti pufrégnich systém. Hladina fosfatu v séru je regulova-

na zgtnym vstebavanim v ledvinach (ovli¢ni parathormonem).

Doporweny denni fijem fosforu je asi 1,2 g, zafidje ho EZna smiSena strava. [37]

2.6 Vliv latek na zdravi ¢lovéka

Sacharidy by teoreticky vzato nemusely byt na jidelnim listprotoZe vSechny se &l
syntetizuji, hlavay z bilkovin glukoneogenezi. UpIné cliylh sacharid je v3ak nezadouci,
porgvadz bez nich by se vyvinula ketéza s tvorbou ke Ketdza je stav metabolismu,
ktery nastava kdyZlo vycerpa zasoby glykogenu v jatrech, hage spanku, i nizkosa-
charidickych dietacki hladowni. V praxi proto plati, Ze nejmé&r20% celkového ijjmu
energie musi hradit sacharidy. Tato hranice bySsk menila pxiliS prekratovat, protoze
snadna pemena nadbyténych sachariél na tuk vede k obezit[39]

Pektinové latky vytvéreji s mnohymi kovy (stronciem, olovem, kobaltem. atebrozpust-
né sloweniny, které se prakticky v Zaluttém traktu netravi a organismus je vyauPro

pektiny jsou typické baktericidni vlastnosti, prate pouZzivaji i Ié¢eni onemoctni Za-
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ludku a stev. Podporuji rov? vylucovani cholesterolu z organismu, a tifeqchazeji

rozvoji aterosklerézy.

Soli organickych kyselin (jableiné, citronove, vinné atd.), které jsou &asti ovoce, maji
zésaditou reakci, a proto neutralizuji kyselé pkbtguvytvaejici se v organismu. Tato
vlastnost ma nesmirny vyznam, nélmodporuje stalost aktivni reakalesnych tkani a
tekutin. [40]

Vitaminy jsou organické slaieniny nezbytné pro udrZzeni normalniho chodu meistial,
pusobici uz v nepatrnych mnozstvich, které musi &tna vyjimky) pijimany potravou.
Podileji se na enzymove katalyze tim, Ze se zal@wdgivdo molekul enzymovych kofakto-
ra a rekteré misobi jako antioxydantyimz chrani bu&iné struktury ped oxidaci. Dlezi-
té je mnozstvi fijatého vitaminu, ale také jeho stuipestebavani ve gevech. Nedosta-
tecny privod vitamini potravou nebo nevyhovuijici stupgstrebavani vyvolaji hypovita-
mindzu a v &zkém stupni avitaminozu. VysSi DDD nemaji Skodlixénky, vyjimku tvori

vitaminy A a D, jejichZz nad#rnym pgrivodem se vyvola hypervitaminoza.

Mineralni latky sou pro &o nepostradatelnégkoliv jejich ionty nemohou podléhat me-
tabolismu v pravém slova smyslu. Zivy organismusitostavat ve vyhovujicim sloZeni
vSechny biogenni prvky (Na, K, Ca, P, Mg). OvSemrniohé stopové prvky jako Fe, Cu,
Zn, Mn, Co, Cr, Mo, V, Se, |, Br, F jsou nepostradizé a jejich nedostatey privod vyvo-
lava nutréni deficity. NejznanySi jsou disledky deficitu jodu n&innost Stitné zlazy, Zele-
za a kobaltu na tvorbu krevniho barvivagdinna vyzravani proteinpojiva a zinku na

funkci prostaty. [39]
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. PRAKTICKA CAST
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3 CIiL DIPLOMOVE PRACE

Plody kdouloni jsou v mnohych statech Evropy BojyuZivany pro vysoky obsah pekiin

a vonné slozky. Dlezith mize byt takeé jejich vysoka nutrii hodnota. U nas se prozatim
toto ovoce pstuje ojedigle, prestoze prvni popisy vyskytu kdouloni u nas pochézép.
stoleti. Hlavni cilem prace bylo vytiibptispivek k popularizaci tohoto ovocného druhu a

poukézat na nuini hodnoty.

Konkrétni cile prace byly stanoveny takto:
1. V teoretickécasti popsat plody kdouli, a to anatomické i chemiskance.

2. V praktickécasti provést senzorické hodnoceni vybranychidddipravit dzemy a

senzoricky je ohodnotit.

3. U vybranych odid kdouli provést chemické analyzy na obsékterych nutrénich

parameti.
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Vzorky plodi

Vzorky plodi kdouli byly sklizeny v prbéhu meésicefijna az listopadu 2008 na pokusném
stanovisti Ustavu ovocnictvi Mendelovy zémilské a lesnické univerzity v Zaisich u
Brna (popis lokality je uveden v kapitole 4.2). @tdkdouli byly sklizeny ve skliové zra-
losti vzdy z gti stromi dané odidy. Pro ngfeni byly z kazdého stromu pouzity 3 opako-
vani (dohromady tedy u kazdé 6dy 15 opakovani). Plody byly nasledachovany p
2°C a relativni vzdudné vihkosti 85%. [41] Po dos&iemzumni zralosti byly postupn

dodavany pro senzorické hodnoceni a chemické analyz

Prinosem prace je fakt, Ze se dikjzmivému vegetnimu obdobi v roce 2008, padila
shromazdit unikatni kolekci patnacti édr Pro chemické analyzy byly plody rozmixovany
— dohromady slupka i duznina, po odstr@injadince. Jednotlivé dif vzorky byly ziskany

kvartaci.

Pro &ely diplomové prace se padla nashroméazdit nasledujici unikatni soubor painac

odrid a genotyp:
» Blanar

Brna

BO-3
Buchlovice
Leskovaka
Champion
Izobilnaja
Jurak
Juranska
Kocirova

Mir

vV VvV Vv Vv ¥V VYV VY VvV V VYV VY

Morava
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> Muskatova
> Oitli¢nica

> Pinter

4.2 Popis lokality

Po teplotni strance gatZabicce mezi nase nejteplejsi oblasti 8rpérnou ra@ni teplotou
9°C. Zendelsko-vyrobni oblast je zde kukikina. Z hlediska srazkovych peéni cini

v padesatiletém pmeru rocni ahrn srdzek 553 mm.Hnérna nadmeska vyska je 184 m.

Z pedologického hlediska jsou zde dasEji zastoupeny nivni glejovéiply, které se vy-
tvorily na holocennich, vapenitych uloZzeninach s vyoazakumulaci organickych latek.

Ornice je hlinit4 az jilovito-hlinita, hodnotyigniho pH ¥tSinou neutralni. [42]

4.3 Senzorické hodnoceni

4.3.1 Plody kdouloni

Plody byly hodnoceny podle sedmi bodové stupnicgZp@né pro hodnoceni jadrového
ovoce. Tato stupnice je uvedenatilgze P I. V ramci senzorického hodnoceni byly hod-
noceny tyto deskriptory: vzhled ploduing, chu’ podle kyselosti, celkova ctiukonzis-
tence, 8avnatost a charakter slupky. Celkovy dojem byl aiskako péimérnd hodnota
uvedenych deskriptdr pricemz nebyla hodnocena chpodle kyselosti a celkova chu
byla zap@gitana dvakrat. [43] Ret hodnotitel byl 25. Schéma pro hodnotici studenty je

uvedeno v filoze P 1.

4.3.2 Vyroba dZzemi a jejich senzorické hodnoceni
DZem byl vyrakin podle nasledujici receptury: [44]

Kdoule jsme omyli, @istili, vykrajeli jadfince a nastrouhali na struhadlegme nechali
varit, cukr jsme rozdili na 4 ¢asti a gidavali jsme vzdy po 5-ti minutach. Celkem jsme
pouzili 750 g cukru na 1 kg kdouli. Po 20-ti mirehi&/aeni jsme [lili 1 polévkovou lZici
citronky a vdili jsme dalSich 5 minut. Poté jsme dZem naliligkbenic, zawikovali a vi-

ko se sterilizovalo ot®nim sklenice. DZemy jsmégal senzorickou analyzou skladovali 3

tydny v chladu a temnu.
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Senzorické hodnoceni dZzérbylo potom provedeno u Sesti @dr(kvali nedostatku vzor-
ki, nebylo mozné provést u vSech vaorka to podle schématu, které je uvedendipe

P lll. Byla zde pouzita Sesti bodova stupnicetd®dodnotited byl 15. [45]

V ramci senzorického hodnoceni dZetwyly hodnoceny tyto deskriptory: barva a vzhled,
konzistence, #n¢, chu’, intenzita sladké chuti, intenzita arondatsti, lahodnost a celko-

vy dojem.

4.3.3 Statistické vyhodnoceni vysledi

Vysledky z provedenych senzorickych analyz bylyled® statisticky vyhodnoceny za
pouziti Kruskal-Wallisova testu.iPstatistickém hodnoceni byla pouzita 5% hladina vy
znamnosti. Senzorickd analyza byla také démnparovou porovnavaci zkouskou, ktera
dovoluje zachytit mezi srovnavanymi vzorky menstlgdky v porovnani se stupnicovymi

metodami. [46] VSechny zkousky byly vyhodnoceny peofrprogramu StatK25. [47]

4.4 Chemické analyzy

Priprava vzork pro chemické analyzy je popsana v kapitole 4.tui¢cnich charakteris-

tik byly stanovovany:

> Susina — vysusenim vzdrlii 105°C + 2C do konstantni hmotnosti a byla vyjad-
fena v hmotnostnich %.

» Refraktometricka susina — polarimetricky Y& a byla vyjadena v % RS.

» Obsah celkovych organickych kyselin — potenciorokyrititraci hydroxidem sod-
nym. [48] Obsah byl vyj&en v g.100 g serstvé hmoty.

> Pektiny — ve vyluhu kdoulové drti kyselinou chloomlfkovou ¢ = 0,2 mol.dih
Pektin byl potom stanoven fotometricky jako zbagvkomplex tvédeny produktem
termického rozlozeni galakturonoveé kyselinyshiydroxybifenylem v progedi
koncentrované p8O,. Obsah byl vyjaten v g.100 g erstvé hmoty.

» Mineralni latky — byly stanoveny po mineralizacstloiné hmoty v koncentrované
kyselirg sirové a 30-ti % peroxidu vodiku. V mineralizagebnasledové mérena
mnozZstvi échto prvki:

Dusik — metodou podle Kjeldahla. Celkové mnozstvi dudifo vynasobeno koe-
ficientem 6,25 a vyja&no jako mnoZstvi hrubé bilkoviny v g.100gerstvé hmoty.

Fosfor — kolorimetricky pomoci vanagtianové metody
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Draslik — metodou plamenové fotometrigigiroj JENWAY PFP7)
Véapnik, hoi¢ik a sodik— metodou atomové abson spektrometrie narfstroji
PHILIPS PU 9200X. [49]
Obsah fosforu, drasliku, vapniku,ititu a sodiku byl vyjéiten v mg.100g cerstvé hmo-
ty. Rozbory na mnozstvi mineralnich pévkyly provadgny v laboratdich Vyzkumného

Ustavu obilngského v Krondtizi.

Ostatni rozbory jsem nattila v laboratdich Fakulty technologické UTB ve ZlnVSech-
ny rozbory byly vZzdy opakovanyikrat.

4.5 Vypodéty a prezentace vysled

U kazdé provedené analyzy byla z vyskediypaitena ptimérni hodnota podle vztahu (1)
a snérodatna odchylka podle vztahu (2). [50]

Primérna hodnota:
_ 1
X = Ez X )

Smérodatna odchylka:

s= Jii(xi -x) @)

n-1=

Vypocty byly provedeny s vyuzitim programu [51].
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5 VYSLEDKY

5.1 Sklizniove charakteristiky

V Tab. 1 jsou uvedeny skfibvé charakteristiky (imérna hmotnost a tvar plodu) ddt

kdouli, které byly analyzovany v diplomové préaci.

Tab. 1: Sklizové charakteristiky odid kdouli

Odrida Pramérna hmotnost (g) Tvar plodu
Blanar 206,06 hruSkovity
Brna 472,05 hruskovity
BO-3 328,20 hruSkovity
Buchlovice 212,30 hruskovity
Leskovaka 163,30 jablkovity
Champion 374,00 hruskovity
Izobilnaja 233,00 hruskovity
Jurak 231,80 jablkovity
Juranska 89,70 jablkovity
Kocirova 245,70 jablkovity
Mir 297,50 jablkovity
Morava 314,50 hruskovity
Muskatova 268,70 jablkovity
Otli¢nica 228,03 hruskovity
Pinter 136,50 hruSkovity
HruSkovity tvar plodu: nej¢Si odfida Brna (472,05 Q),

nejleRti odmda Pinter (136,50 g).
Jablkovitych tvar plodu: negjkSi odfida Mir (297,50 g),
nejleRti odmida Juranska (89,70 g).

Z danych vysledk je patrné, Zze oddy jablkovité jsou obeanlehti nez odédy hruskovité.

5.2 Senzorické hodnoceni plod kdouli

Vysledky senzorického hodnoceni pliokidouli jsou uvedeny v Tab. 2. Celkem bylo hod-
noceno 7 deskriptér vzhled plodu, wné, chu’ — kyselost, celkova cliu konzistence,

Stavnatost, slupka a celkovy dojem. Celkovy dojem Higkan jako prmérna hodnota
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uvedenych deskriptdr pricemz nebyla hodnocena chpodle kyselosti a celkova chu

byla zap@itana dvakrat. [43]

Tab. 2: Vysledky senzorické analyzy kdouli

Senzoricky znak

Odrida \:)T:(Ijid Viné kg;lljc:’s-t Cil:](:j)\éé li(;?]iig' Stavnatost | Slupka c decl):.(:&/]y
Blanar 5 6 2 3 4 4 3 4
Brna 6 5 2 3 4 4 3 4
BO-3 4 5 5 5 4 4 4 5
Buchlovice 5 6 3 4 4 4 3 4
Leskova €ka 6 6 3 4 4 3 3 4
Champion 5 6 3 4 4 3 3 4
Izobilnaja 4 6 3 3 4 3 4 3
Jurak 4 5 3 5 4 5 3 5
Juranska 5 6 3 4 4 3 3 4
Koc tirova 5 6 3 4 4 4 3 4
Mir 6 6 5 5 5 5 3 6
Morava 6 5 3 4 3 4 3 4
Muskatova 6 5 3 3 4 3 3 3
Otli énica 6 6 3 4 4 4 3 4
Pinter 4 6 2 3 3 3 4 3

Pozn.: Senzorické hodnoceni (n = 25) bylo provedeoimoci sedmibodové stupnice a

vysledky jsou prezentovany v medianech.

Vzhled plodu

Na 5% hladig vyznamnosti byly zji&ny statisticky vyznamné rozdily u dvojic vzérk
téchto odfid: BO-3 s odiidou Brna, Leskowka, Mir, Morava, MuSkatova a Cthica,
piicemz vzhled plodu u oddy BO-3 byl hodnocen vzdy jako horSi. Statistickedily
byly taktéz zjis&&ny u dvojic vzork dalSi odidy Morava s odrdami BO-3, Izobilnaja,
Jurak a Otlinica, u &chto dvojic byla odida Morava hodnocena vzdy jako lepSi. Jako

lepSi ve vzhledu plodu byla také hodnocenaiddiOtlicnina v porovnani se vzorky ait:
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BO-3, Izobilnaja, Jurak, Juranska a Komva. Naopak odida Pinter byla hodnocena jako

horSi v porovnani se vzorky ddtf. Brna, Leskovéka, Mir, Morava a Otlinica.
Viiné
Ve vini nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily m&Ednymi vzorky, pouze u jedné

dvojice, a to mezi oddami Blanar a Muskatova, kdy ddia Blanar byla hodnocena jako

horsi.
Chut — kyselost

Na 5% hladig vyznamnosti byly zji$ny signifikantni rozdily udchto dvojic vzork: od-
rada BO-3 s odrdami Blanar, Brna, Buchlovice, Leskaka, Champion, Izobilnaja, Ju-
ranskd, Morava, Muskatova, Qtlica a Pinter. Odida BO-3 byla hodnocena jako lepsi,
tedy mér kysela. DalSi statisticky vyznamné rozdily bylyS&ny mezi odédou Mir
s odfidami: Blanar, Brna, Leskowka, Champion, Izobilnaja, Juranska, Mir, @iica a
Pinter. Odiida Mir byla taktéZz hodnocena jako miékysela. Steja tak byl zaznamenan
signifikantni rozdil mezi odidou Pinter se vzorky otld: BO-3, Jurak, Koirova a Mir,

piicemz odtida Pinter byla hodnocena jako horsi, tedy kyselejsi
Celkova chw’

U celkové chuti byly zjigny vyznamné rozdily mezi vzorkem ddy Mir s oddami Br-

na, Izobilnaja, Muskatova a Pinter. @da Mir byla hodnocena jako lepsi.
Konzistence

V konzistenci byl zjid&tn signifikantni rozdil pouze u jedné dvojice, artezi odfidou Mir

a Pinter, picemz konzistence u oty Mir byla hodnocena jako horsi.

5.3 Senzorické hodnoceni dzein

Vysledky senzorického hodnoceni dZejsou uvedeny v Tab. 3. Celkem bylo hodnoceno
7 deskripto@i: barva a vzhled, konzistencejn¢, chu’, intenzita sladké chuti, intenzita

aromaténosti a lahodnost a celkovy dojem.
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Tab. 3: Vysledky senzorické analyzy dzem
Senzoricky znak
o Barva a . - Intenzi'ga Intenzita aro- Lahodnos,t
Odrida Konzistence |Viné | Chut' | sladké o : a celkovy
vzhled chuti mati €énosti dojem

BO-3 3 2 2 2 2 4 3
Brna 2 5 2 2 3 4 3
Izobilnaja 3 2 3 2 2 3 3
Morava 3 4 1 2 2 2 4
Muskatova 4 3 1 2 2 3 4
Otli €nica 2 5 2 2 2 2 3

Pozn.: Senzorické hodnoceni (n = 15) bylo provedsroci Sestibodové stupnice a vy-

sledky jsou prezentovany v medianech.

U deskriptoti: barva a vzhled, chiua intenzita sladké chuti nebyly prokazany statksti

vyznamné rozdily.
Konzistence

V konzistenci byly zji&tny statisticky vyznamné rozdily u dvojic vzarkiZzemi z t©chto
odnid: odiida BO-3 s odrdami Brna, Morava, Muskatova a @tlica, gicemz konzisten-
ce u dZzemu z oddy BO-3 byla hodnocena vzdy jako lepSi. Dale bigta signifikantni
rozdil mezi vzorkem dZzemu z ddly Izobilnaja s odrdami Brna a Ottinica. DZem z od-
rada Izobilnaja byl také hodnocen jako lepsi.

Viné

Na 5% hladig vyznamnosti byly zji$ny statisticky vyznamné rozdily mezi dvojici vzérk
Izobilnaja a Morava, ixéemz dZzem z oddy Morava byl hodnocen jako lepsi.

Intenzita aromati énosti

Pti tomto senzorickém hodnoceni byl zfistrozdil mezi dvojici vzork BO-3 a Otlénica,

z nichz jako lepSi byl hodnocen dZem ziatyr Otli¢nica.
Lahodnost a celkovy dojem

V lahodnosti a celkovém dojmu byl zaznamenan signittni rozdil mezi dvojici vzortk

odrid Muskatova a Oithica, kdy dZzem z oddy Otli¢nica byl hodnocen jako lepSi.
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5.4 Stanoveni susiny

Vysledky obsahu susiny jsou uvedeny v Tab. 4 #Hleze P VI, graf 1.

Tab. 4: Obsah suSiny v hmot. %erstvé hmat

Odriuda  Pramérna susina (hmot.%) Smérodatnd odchylka +

Blanar 21,84 0,56
Brna 15,21 0,32
BO-3 14,79 0,38

Buchlovice 13,39 0,21
Leskovaka 19,59 0,12
Champion 18,10 0,29
Izobilnaja 19,46 0,41
Jurak 16,77 0,32
Juranska 18,54 0,16
Kocirova 16,10 0,49
Mir 18,64 0,51
Morava 17,33 0,33
Muskatova 13,73 0,24
Otli¢nica 18,26 0,18
Pinter 20,52 0,39

Ze ziskanych hodnot jeégmé, Ze nejvysSi obsah susiny 21,84 #tanodifida Blanar, kte-
ra ma hruskovity tvar plodu. Z oidi jablkovitého tvaru plodu &a nejvyssi obsah susiny
odnida Leskovéka a to 19,59 %. Naopak nejniZzsi obsah susSiny Zkioritych, néla odrt-

s

odrady Muskatova (13,73 %).

5.5 Refraktometricka suSina

Praimérné hodnoty refraktometrické susiny jsou uvedeyal. 5, pro pehlednost znazor-

nény v graf 2, v piloze P VII.

Tab. 5: Obsah refraktometrické suSiny v %R8rgtvé hmat

Prameérna refraktometric-

Odrida K& susina (%RS) Smérodatna odchylka +
Blanar 15,4 0,01
Brna 16,6 0,13
BO-3 13,9 0,81

Buchlovice 10,9 0,15
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Leskova@ka 15,8 0,08
Champion 16,4 0,38
Izobilnaja 16,3 0,12
Jurak 15,8 0,32
Juranska 15,4 0,01
Kocurova 13,1 0,06
Mir 15,2 0,46
Morava 15,8 0,13
Muskatova 11,9 0,19
Otli¢nica 15,1 0,11
Pinter 17,8 0,12

Vysledky refraktometrické suSiny se pohybovaly wmezi hodnot 10,9 %RS (ddia
Buchlovice) az 17,8 %RS (ata Pinter). Nejvice se n&mené Udaje pohybovaly kolem
hodnoty 15,8% RS. Tato hodnota byla konkkétanmeiena u odid: Leskov&ka, Jurak a

Morava.

5.6 Celkovy obsah organickych kyselin

Nameiené vysledky tykajici se obsahu organickych kyselkdoulonich jsou uvedeny

v Tab. 6. Déle byl sestaven graf 3, ktery je k édhuti v piloze P VIII.

Tab. 6: Obsah organickych kyselin v g.100/gerstvé hmat

Pramérny obsah organic-

Odrida kych kyselin (g.100g) Smérodatna odchylka +
Blanar 1,39 0,01
Brna 0,49 0,01
BO-3 0,54 0,03
Buchlovice 1,07 0,01
Leskovaka 1,37 0,03
Champion 1,13 0,05
Izobilnaja 0,90 0,01
Jurak 1,18 0,01
Juranska 0,95 0,01
Kocurova 0,83 0,01
Mir 0,58 0,03
Morava 1,04 0,01
Muskatova 0,81 0,01
Otli¢nica 1,26 0,03

Pinter 1,53 0,03
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V nejvy3sim mnozstvi byly organické kyseliny zagteny u odidy Pinter — 1,59 g.1007y
Nejmensi mnoZstvi organickych kyselin bylo ré#emo u odiidy Brna — 0,49 g.100g
Rozdil mezi krajnimi hodnotami byl 1,10 g.100, g ¢eho? je patrné, Ze dita Pinter

obsahovala 3krat vice kyselin neZ wdl Brna.

5.7 Stanoveni pektinovych latek

Pro stanoveni obsahu pektinovych latek, jsem pauwkalibr&ni piimku (graf 4, piloha P

IX). Ziskané vysledky jsou uvedeny v Tab. 7 a grafpriloze P IX.

Tab. 7: Obsah pektinovych latek v g.10bvgierstvé hmat

Pramérny obsah pekti-

Odruda novych latek (g.100g) Smérodatna odchylka *
BO-3 0,85 0,06
Brna 0,73 0,08
Izobilnaja 1,11 0,11
Morava 0,76 0,09
Muskatova 0,73 0,07
Otlicnica 1,54 0,16

Pektinové latky byly stanovovany pouze u Sestiidde nichz byl véen kdoulovy dZzem.
Mezi odiidy s nejniz§im obsahem figt BO-3, Brna, Morava a Muskatova. Obsah pekti-
ni u tchto odiid nefrekrasil 1 g.100 ¢'. Odriida Izobilnaja vykazovala obsah pektinovych
latek 1,11 g.100°4 Nejvy3si obsah byl u oiily Otli¢nica a to 1,54 g.1007y

5.8 Stanoveni hrubé bilkoviny

Pramérné hodnoty hrubé bilkoviny jsou zaznamenany v BalRro pehlednost byl sesta-

ven graf 6 v piloze P X.

Tab. 8: Obsah hrubé bilkoviny v g.108gcerstvé hmat

Pramérny obsah hrubé

Odrida bilkoviny (g.100g") Smérodatna odchylka +
Blanar 0,450 0,03
Brna 0,314 0,03
BO-3 0,305 0,02

Buchlovice 0,276 0,01
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Leskovaka 0,404 0,04
Champion 0,373 0,04
Izobilnaja 0,401 0,05
Jurak 0,346 0,02
Juranska 0,382 0,01
Kocurova 0,332 0,01
Mir 0,384 0,01
Morava 0,357 0,03
MusSkatova 0,283 0,03
Otli¢nica 0,377 0,01
Pinter 0,423 0,02

Obsah hrubé bilkoviny vySel u vSech idimensi jak 0,5 g.100'g Odmida Buchlovice
obsahovala 0,276 g.100'gCo? ffedstavovalo pouhych 61,3% obsahu hrubé bilkoviny,
ktery byl zjiS&n u odidy Blanar. U této odidy byl nejwtSi obsah hrubé viakniny a to
0,450 g.100 §. Odriida Muskéatova obsahovala 0,283 g.100 ¢p? fredstavovalo 62,9%
obsahu hrubé bilkoviny otlly Blanar.

5.9 Fosfor

Naméiené pameérné obsahy fosforu u jednotlivych ddrjsou uvedeny v Tab. 9. \fifoze

P Xl je pro gehlednost plozen graf 7.

Tab. 9: Obsah fosforu v mg.100 gcerstvé hmat

Pramérny obsah fosforu

Odrida Smérodatn& odchylka +

(mg.100g")

Blanar 19,66 0,63
Brna 17,34 0,52
BO-3 14,64 0,13

Buchlovice 12,85 0,77
Leskova@ka 19,59 0,12
Champion 15,57 0,08
Izobilnaja 17,50 0,19
Jurak 17,27 0,21
Juranska 20,76 0,06
Kocurova 16,10 0,09
Mir 23,11 0,36
Morava 17,50 0,69
Muskatova 18,67 0,51
Otli¢nica 22,46 0,33

Pinter 18,26 0,37
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Odriidy Morava a Izobilnaja obsahuji 17,50 mg.10bfgsforu. To je o0 5,61 mg.100%g
mérs neZ obsahuje ofida Mir (23,11 mg.100 4fosforu). A zarov# je to o 4,65 mg.100
g* vice neZ obsahuje data Buchlovice (12,85 mg.100*gosforu). To znamena, Ze Mo-

rava a lzobilnaja obsahujitpnérné mnozstvi fosforu ze zkoumanych dir

5.10Draslik

Ziskané hodnoty imérného obsahu dusiku ve zkoumanychiddch jsou uvedeny v Tab.

10, v @iloze P Xl je z danych hodnot sestaven graf 8.

Tab. 10: Obsah drasliku v mg.100 gcerstvé hmat

Pramérny obsah drasliku

Odrida Smérodatna odchylka *

(mg.100g")
Blanar 174,72 0,92
Brna 158,18 0,66
BO-3 107,97 0,87
Buchlovice 140,60 0,69
Leskovaka 190,02 0,71
Champion 157,47 0,36
Izobilnaja 190,71 0,98
Jurak 167,70 0,25
Juranska 190,96 0,28
Kociarova 169,05 0,66
Mir 199,45 0,82
Morava 169,83 0,26
Muskatova 181,24 0,24
Otli¢nica 251,99 0,31
Pinter 190,84 0,43

Trinact odfid z patnacti se svymi fo)mérnymi hodnotami vesly do rozmezi 42 mg obsahu
drasliku (tzn. 157,5 — 199,5 mg.100)gOdrida Buchlovice vykazovala obsah drasliku
140,60 mg.100 § tedy o 17 mg ménneZ nejniz&i hranice jimérnych hodnot. Odda
BO-3 obsahovala pouhych 107,97 mg.100@pZ bylo o0 40 mg mé&meZ nejnizsi hodnota
z praimérnych. Naopak u oddy Otlignica byl zjis&n obsah drasliku 251,99 mg.100, g

tedy o0 52 mg vice nez nejvyssi hranigeécti ptimérnych vysledk.
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5.11Vapnik

Vysledky pameérnych obsah vapniku u jednotlivych odd jsou uvedeny v Tab. 11 a graf

9 v priloze P XIII.
Tab. 11: Obsah vapniku v mg.100gcerstvé hmat
Odrida Primérny obsah vapniku Smérodatna odchylka *
(mg.100g") -
Blanar 12,89 0,23
Brna 13,69 1,08
BO-3 8,58 0,65
Buchlovice 8,84 0,31
Leskovaka 14,10 1,12
Champion 12,85 1,14
Izobilnaja 19,07 0,92
Jurak 11,40 0,47
Juranska 14,46 0,36
Koctrova 7,41 0,28
Mir 10,81 0,55
Morava 9,36 0,08
Muskéatova 15,10 0,14
Otli¢nica 15,34 0,97
Pinter 10,26 0,21

Nejvyssi ptmerny obsah vapniku byl zji&t u odiady hruskovitého tvaru Izobilnaje -19,07
mg.100 & Nejvyssi obsah vapniku u édiy jablkovitého tvaru byl u Muskatové — 15,10
mg.100 &, to je o 20,8% ménneZ u Izobilnaje. Nejmensi mnoZstvi vapniku bylne-
veno u jablkovité odmdy Kodirova — 7,41 mg.100 Tato odéda nla o 61,1% mén
vapniku nez lzobilnaja. NejnizSitpnérny obsah vapniku u hruskovité édy, a to u BO-
3, byl 8,58 mg.100Y co? ffedstavovalo 45% obsahu vapnikutatir Izobilnaje.

5.12Hofx¢ik

Namgtené hodnoty, tykajici se obsahurtiku v kdoulonich, jsou prezentovany v Tab. 12.

Pro pgehlednost byl sestaven graf 10, ktery jaloge P XIV.
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Tab. 12: Obsah h@iku v mg.100 ¢ v cerstvé hmat

Pramérny obsah ha:¢iku

Odrida Smérodatna odchylka +

(mg.100g")

Blanar 5,46 0,16
Brna 8,21 0,63
BO-3 5,18 0,09
Buchlovice 4,95 0,14
Leskovaka 7,25 0,31
Champion 7,96 0,19
Izobilnaja 11,09 0,36
Jurak 5,87 0,61
Juranska 8,71 0,86
Kocurova 5,80 0,44
Mir 8,57 0,07
Morava 6,76 0,42
Muskatova 7,28 0,74
Otli¢nica 9,68 0,25
Pinter 5,54 0,47

Primérné obsahy higiku: odifida Buchlovice 4,95 mg.100'godiida BO-3 5,18 mg.100
g*, odrida Blanar 5,46 mg.100"ga odiida Pinter 5,54 mg.100%g V&echny tyto odtdy
obsahovaly méhjak polovinu obsahu Heéiku odiidy Izobilnaje. U této odidy byl zjiS€n
nejvy3si obsah Hoiku, a to11,09 mg.100'gerstvé hmoty.

5.13Sodik

Ziskané vysledky gmérnych obsath sodiku jsou uvedeny v Tab. 13. ¥llpze P XV je

z vysledki sestaven graf 11.

Tab. 13: Obsah sodiku v mg.108gcerstvé hmat

Pramérny obsah sodiku

Odrida Smérodatna odchylka +

(mg.100g")

Blanar 1,75 0,06
Brna 2,43 0,03
BO-3 2,96 0,03

Buchlovice 2,41 0,09
Leskova@ka 4,11 0,08
Champion 3,26 0,16
Izobilnaja 2,92 0,07
Jurak 2,68 0,19

Juranska 3,15 0,12
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Kocurova 2,90 0,17
Mir 3,91 0,04
Morava 1,56 0,14
Muskatova 0,82 0,06
Otli¢nica 1,28 0,11
Pinter 1,64 0,08

Nejmensi obsah sodiku byl naifan u odiédy Muskatova — 0,82 mg.100'gNejvyssi
mnoZstvi sodiky bylo zji8ho u odfidy Leskovaka — 4,11 mg.100Yy Rozdil mezi kraj-
nimi hodnotami byl 3,29 mg&hoz vyplyva, Ze Leskovka obsahovala 5krat vice sodiku

nez odtida Muskatova.
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DISKUZE

Kdoulaii (Cydonia oblanj je ovocné plodina, kterd byla zndma jiz ve Stai&me. V
priabéhu historie bylatasto nespravnzatlenovana mezi odidy jabloni nebo hrusni. Dnes-
ni pomologicka literatura tento ovocny druh¢hggiuje zvlag. [9] Nicmérg podle tvaru
plodu se rozeznavaji &whlavni formy a to kdoukd obecna jablkovitdaGydonia oblonga
subsp.maliformis)a kdoula obecna hruskovit&ydonia oblongaubsp pyriformis). [17]

V prab¢hu stedowku se dostalo gstovani kdouloni i do naSich zemi. V naSich klimati
kych podminkach vSak kdoul®machazeji horSi ekologické podminky, tomuto owdce
vyhovuje teplejSi klima, které je charakteristickay. pro stedomdi. [3] Presto se u nas
s pistovanim kdouloni v nejteplejSich oblastech st&tké&ne. Zejména jadba zminit
vyskyt zplarlych forem na Znojemsku a Bmsku. Ustav ovocnictvi Zahradnické fakulty
MZLU v Brné vede v Zabicich u Brna genofondové vysadby ze kterych podydaeor-

ky vyuzité v mé diplomové praci. &ina odad, kterymi jsem se zabyvala je povolena
v mnoha zemich ndpv Némecku, Portugalsku nebo Sgtsku. [52] V ¢eské republice je

povolena pouze jedina adta a to Champion. [17]

RozsSfeni kdouloni ve s#¢ je menSi nez ndpu jabloni nebo hrudnifiinou jsou pede-
vSim horsi chtové vlastnosti a nutnost konzumovat kdoule kiisky upravené. [27] Dal-
Sim limitujicim faktorem je skladovanifgstoZerada autal (nag. [3]) uvadi dobrou skla-
dovatelnost, u &sSiny odiad kdouli se setkdme spiSe s @pan efektem jako je nachylnost
ke hrédnuti a hniti. [18] V minulosti byly kdouléasto vyuZivany k aromatizaci potravin a
bez zajimavosti neni ani napo, Ze se pouZzivaly k provém mistnosti. Dnes se u nas-m

Zeme setkat naips kdoulovym destilatem, kde pgawynika vysoka aromathost. [20]

Vv s

ké vyuziti v konzervarenskémipnyslu. V této souvislosti je n&gstji zminovan vysoky
obsah pektit plodi kdouli. [15] V posledni dabse gEstovani kdouli ¥nuje zvySena po-
zornost, protoZe u nich byl zj&t vysoky obsah latek s antioxigdmi (€inky. Vedle kyse-
liny askorbové [53]e to celarada polyfenolickych latek: kvercetin [54], kempfienutin
atd. [55]

Cilem mé diplomové prace bylo popsat vybrané énitrcharakteristiky vySe uvedenych
(viz. kapitola 4.1) odrd kdouli. Prace je ojedité v tom, Ze u #Siny ze zkoumanych od-

rad tyto vyzivové charakteristiky jeShebyly d¢lany a nejsou popsany v literétu V dalsi



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 47

e

jablorg a hruss.

Jako prvni z chemickych analyz byla stanovena audiednotlivé vzorky byly susSenyip
105°C + 2C do konstantni hmotnosti. [48] Vysledky se pohydpw rozmezi 13,39 —
21,84 hmotnostnich %. Podle VojtasSakové (19979jenezi pro suSinu pldackdouli 9,5

— 25,7 hmot. %, takZe vysledky odpovidaly jiZz steemym hodnotdm. Na suSinu kdouli se
zantiili také Shikhaliev a Kozenko (1979), podle niclezmohybuje mezi hodnotami 16,9
— 19,2 hmot. %. U jablek i hruSek se suSinanmgrné pohybuje od 10 do 20 hmotnostnich

%, [56] coz je o &co meér nez u kdouli.

Dale byla zjis¢tna refraktometrick& susSina. NejnizSi hodnota byle9% RS, nejvyssi
17,8% RS. Kopec (1998) uvadi jakaip®rnou hodnotu 12,4% RS. Z mych vyslédkko
pramérna vysla hodnota 15,0% RS. VySSaperna hodnota byla nagfena pravépodob-

n¢ proto, Ze dosud nebyly v literduprezentovany vsechny dady, kterymi jsem se zaby-
vala ve své diplomové préci a jiz popsanéidgirmaji nizSi piimérnou refraktometrickou
susSinu. Refraktometrickou susinou jablek se zabyegt. Blanke (2008), ktery uvadi, Ze
jablka obsahuji 8 — 13,5% RS. U hrusek je dle \&3jé&ové (1997) obsah refraktometrické
susiny 10,7 — 15,5%. Z danych vyslédké prace vyplyva, Ze kdoule obsahuji vice Gukr
nez jablka¢i hrusky. OvSem { senzorickém hodnoceni byly téfrwvSechny plody kdouli

hodnoceny spiSe jako kyselé.

Celkovy obsah organickych kyselin byl stanoveratiif metodou a vyjd@n jako kyselina
jabletna podle Severoveé,iBziny (1998). NejvysSi obsah jsem zjistila utatyr Pinter, a to
1,59 ¢.100 g. Tato hodnota odpovidala rozmezi obsahu organichgeselin u plod
kdouli jak uvadi Vojtassakova (1997), a to 0,18,8 §100 ¢. Také nejnizsi natiena
hodnota 0,49 g.100'gu odridy Brna spiovala dané rozmezi. Organickymi kyselinami u
kdouli se také zabyvali Silva a kol. (2002), tktgjistili, Ze v kdoulich se vyskytuji tyto
organické kyseliny: citrénova, askorbova, malon@ikimova, a fumarova. &které vzor-
ky mohou obsahovat také kyseliniagelovou. Organické kyseliny u jablek zkoumali Pet-
kovsek a kol. (2007), z jejich vyzkumu vyplyva, jablka obsahuji 0,51 — 1,34 g.100 g
organickych kyselin. Jak je Wt] kdoule se vyznauji vySSim obsahem organickych kyse-

lin, coz se projevuje hla¥ma jejich kyselé a trpké chuti.
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Pektinové latky byly stanoveny fotometricky podlevdtného (2000). Obsah pektinu
v kdoulich je podle Forniho a kol. (1994) 0,53 @Y. U vSech zkoumanych it byly
zjisteny vy3&i hodnoty pektinu, nejvy3si u bdy Otlinica (1,54 g.100 §. Kozenko
(1973) uvadi maximalni mnoZstvi pektinovych late&41g.100 ¢. Pektinovymi latkami
v jablkach se zabyvali napVirk a Sogi (2004), jako fmeérné mnozstvi pektinu uvagl
1,21 g.100 g. U hrugek je prmérné mnozZstvi pektinovych latek nizsi, a to 0,590.4"
[56]. Jak jiz bylo zmigné v kapitole 1.5.1 kdoule se t&$tji v potravindstvi pouZzivaji
ke konzervaci, proto je vhodny vysoky obsah pektitablka a hrusky se ke konzervaci
taktéz vyuzivaji, i kdyz v menSi fei porvadz jejich plody se mohou konzumovat

v ¢erstvém stavu, na rozdil od kdoudispovanych v naSem mirném pasu.

Jako dalSi byl zrien obsah hrubé bilkoviny. Dle Kopce (1998) jém¥rn¢ celkovy obsah
hrubych bilkovin v plodech kdouli 0,4 g.100.¢Pouzestyti odrady mély vy3si obsah neZ
uvadi Kopec (1998), konkrétrio byly odfdy: Blanar, Pinter, Lesko¢ka a lzobilnaja.
Obsah hrubych bilkovin v8ak nebyl vys$i vice ja® @5 g.100 g. Naopak Aliev a Bere-
zovskaya (1974) stanovili jako gomérnou hodnotu obsahu hrubé bilkoviny pouhych 0,13
g.100 g". V8echny vypstené hodnoty hrubé bilkoviny u ddf kdouli byly vy$$i neZ uvéa-
dénych 0,13 g.100 § Celkovym obsahem bilkovin u jablek se zabyvalindgalade
(1981), ktery zjistil rozmezi hodnot 0,21 — 0,32G ¢'. Z danych hodnot vyplyva, Ze
obsah hrubé bilkoviny je v plodech kdouli vysSi ngdblek. Bilkoviny kdouli se tedy vys-

Si mérou podileji na energetické hodaglodi na Ukor sacharid [56]

Fosfor byl zjis&én kolorimetricky pomoci vanagthanové metody, poredchozi mineraliza-

ci vzorku. [49] Fosfor se ve stopovém mnozstvi eg@ s dalSimi mineralnimi latkami
podili na spravné funkci lidského organismu. [16]vyznamny pro metabolismus kosti,
tvoii pravidelnou sotAst kosti a zuly kde je vazan spolu s vapnikem. [37] Ziskané hedno
ty se pohybovaly v rozmezi 12,85 - 23,11 mg.180\(pjtassakova (1997) uvadi rozmezi
10 — 26 mg.100§ Nantiena mnozstvi fosforu tedy odpovida jiz publikovaniouno-
tam. U jablek a hrusek jsouipnérna mnoZstvi fosforu nasledujici: 15 mg.100 ay18
mg.100 ¢'. [65] MiZeme tedy konstatovat, Ze jadrové ovoce (jablkasky a kdoule) ob-

sahuje tér stejné mnozstvi fosforu.

Dale byl stanovovan obsah drasliku pomoci plamefoidnetrie po mineralizaci vzorku.
[49] Draslik je nezbytny v lidském organismu g@fianost sval, hlavre srde&niho a také

ovlada ¢innost nerd. [39] Podle VojtasSakové (1997) jeapwrny obsah draslik 145,5
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mg.100 ¢ v ¢erstvé hmat Naopak 201 mg.100'qudava Kopec (1998). Naiffené hod-
noty u vzorki v mé praci se nejvice pohybovaly v rozmezi 1571%9,5 mg.100 ¢ Od-
rady Buchlovice a BO-3 vykazovaly niZSi obsahy diaslu BO-3 to bylo pouhych 107,97
mg.100 g Vy3si obsah byl zji8h u jediné odidy — Otliénica 251,99 mg.100g Tyto
rozdily jsou pravépodobré zpisobeny tim, Ze dané daly dosud nebyly popsany vli-
vem lokality. [9] U jablek a hruSek jsou hodnotysabu drasliku podobné, jablka — 148
mg.100 ¢, hrusky — 198 mg.100°g[65]

Vapnik byl znéfen metodou atomové absonp spektrometrie naifstroji PHILIPS PU
9200X. [49] Vapnik je dleZity pro dobrou stavbu kosti a Zub vapenaté ionty Gajsou
nutné k procesu srazeni krve a ulgit se @i svalové kontrakci. [37] Obsah vapniku
v kdoulich zkoumali Aliev a Berezovskaya (1974ktkuvadji toto rozmezi hodnot 12,7
— 14,5 mg.100 § Podle Vojtasdakové (1997) je rozmezi mnohem,&r&b 10 — 66
mg.100 ¢". U &tyf odriid (BO-3, Buchlovice, Kairova a Morava) byl zji&h obsah vapni-
ku niz&i nez 10 mg, otlda Kodirova méla nejmensi obsah vapniku — 7,41 mg.180Nga
nizsi obsah vapniku e mit vliv lokalitac¢i genotyp. [9] Obsahem vapniku v plodech
jabloni se zabyvali Grimm-Wetzel a Schoenherr (20@5ichz vysledky jsou nésledujici
3,6 — 9 mg.100 g V hruskach se obsah véapniku pohybuje kolem hgdbstmg.100 g.
[65] Z uvedenych udajvyplyva, ze zastoupeni vapniku v kdoulich je ngj&éi z danych

druhi jadrového ovoce.

Jako dalSi byl stanoven obsahidikbu opit metodou atomove absérg spektrometrie na
piistroji PHILIPS PU 9200X. [49] H@ik je obsaZzen v mineralni sloZce kosti, zavisi na
ném préace srdce, svala geenos impul8 v nervech. [37] Dle Kopce (1998) jetpnérny
obsah h&siku v kdoulich 7,3 mg.100y Dewt vzorki kdouli pouZitych pro &ly mé di-
Buchlovice, pouhych 4,95 mg.100'.gOstatnich Sest ol mslo vy3&i obsah Hoiku,

z nichZ nejvyssi byl u oddy Izobilnaja — 11,09 mg.100'gJablka obsahuji pm&rne 7
mg.100 ¢, hrusky 12 mg.100Y Z danych hodnot, které uvadi USDA Narodni riri
databaze (2009) je patrné, Ze nejvic&iko obsahuji hrusky. Plody kdouloni a jabloni se

vyznauji niz§im obsahem kig&ku oproti hrusnim zhruba o 40%.

Nakonec bylo stanovovano mnozstvi sodikuiiltpmto stanoveni byla vyuzita metoda
atomové absokmi spektrometrie naifstroji PHILIPS PU 9200X. [49] Hlavni funkci kati-

ontu sodného v lidskénglé je udrzovani osmolality krevni plazmy. [37]aR®@rné mnoz-
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stvi sodiku je dle Kopce (1998) 10,2 mg.108 Wojtassakova (1997) uvadi jestyssi
pramérnou hodnotu, a to 12,3 mg.100.¢/Sechny odidy v&ak ngly nizsi obsahy sodiku,
namtiené hodnoty se pohybovaly v rozmezi 0,82 — 4,116fyg". Na niz$i obsahy sodi-
ku ma pravépodobre vliv lokalita, genotypéi ro¢nik. [9] Sodikem v plodech jabloni se
zabyvali Ihnat a kol. (2000), jeho obsah stanavili2,8 — 12,4 mg.100’gU hrusek je
pramérné mnozstvi sodiku 5 mg.100".g[56] Z nangtenych hodnot se plody kdouli jevi

jako nizsi zdroj sodiku nez jsou jablka a hrusky.
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ZAVER

Kdoulon obecna Cydonia oblongaMill.) patti k nejstar§im kulturnim rostlinam. Jegsp
tovani bylo roz&eno jiz v antice a ze starkého Rima se dostala i do naSich zemi.
Nicmérg vzhledem k vysokym nardkn na prosedi (teplota, fida) u nas nenasSla SirSi
uplatreni. Fresto se s ni fizeme setkat zpl@fte anebo v ojedidlych vysadbach na Bén-
sku a Znojemsku. Plody kdouloni jsou sic&evstvém stavu té#éi nejedlé, ale jsou vybor-
n¢ vyuZzitelné pro dalSi zpracovani vzhledem k obgadktinu, mineralnich latek a vysoké

aromaténosti.

Cilem mé diplomové prace bylo sledovat vybranéitnitcharakteristiky patnacti oitt a

genotym kdouloni pochazejicich z pokusnych parcel MZLUmSB
Konkrétni vysledky mé prace jsou nasledujici:

1. Na zaklad chemickych stanoveni jsem zjistila, Ze nejvyS&abbsusSiny ob-
tovd a Buchlovice, tyto oddy n¥ly také nejnizSi obsah refraktometrické

susiny. Nejvice % refraktometrické suSiny obsalewaltida Pinter.

2. NejvétSim obsahem organickych kyselin s&togyznaovaly odidy Pinter
a Blanar. Tém¥ stejné mnozstvi organickych kyselin jako utatyr Blanar

bylo stanoveno také u adly Leskovéka.

3. Pektiny byly stanovovany u Sesti &dr z nichZ nejvyssi obsah byl z{igtu
odridy Otli¢nica, a to 1,54 g.100%y

4. Z mineralnich latek byly stanovovany obsahy: dusikery byl gepaiten
na hrubou bilkovinu, fosforu, drasliku, vapnikujdiku a sodiku. Z danych
mineralnich latek obsahovaly kdoule nejvice drasléZ 250 mg.100u
odrady Otlicnica. Naopak obsah sodiku byl u vSechiddvelmi nizky.
V porovnani s ostatnim jadrovym ovocem (jaklomrusi) obsahuji kdou-
loné vice vapniku, na druhou stranui¢i& je ve vySSi nie zastoupen v plo-
dech hrusa

Vysledky ve své diplomové praci jsem srovnavalaétése sedmdesati literarnimi zdroji,

piicemziada z nich byly nejn@ySi pivodni wdecké prace publikované v oboru.
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Diplomova prace rize v budoucnu slouzit pro Slechtitelsk&ely, k uznani a zapsani dal-
Sich odéid (momentéals je u nas zapsana pouze wmth Champion§i lepSimu pochopeni

vyznamu ovoce ve vyzicloveka.
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pi. n. l. pifed naSim letopem

m metr

cm centimetr
mm milimetr
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hmot. % hmotnostni procenta
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Mill. Miller
tzn. to znamena

nag. napiklad

kol. kolektiv

RS refraktometricka susina
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H.SO, kyselina sirova
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PRILOHA P |: STUPNICE PRO HODNOCENI JADROVEHO OVOCE

Stupnice pro hodnoceni jadrového ovoce

Vzhled plodu — hodnotime na z&kladelkového estetického dojmu, kterym na nas plody
pusobi. V Gvahu bereme zejména velikost, tvar, vytairvtvarovou
vyrovnanost plod.

1 — plody nevyhovuijici ani tvarem, ani vybarvenémi velikosti

2 — 6 — mezistupnpodle subjektivniho dojmu

7 — optimalni velikost, vynikajici tvar a vybarveni

Viiné plodu

1 - siln&, nefijemna

2 — slaba nefjemna

3 — zcela neznatelni

4 — slab& nevyrazna

5 — slaba, fijemna

6 — silrgjSi piijemnéa

7 — silna pijemna

Chut podle sladkosti a kyselosti duZniny

1 — kysela

2 — slakg kysela

3 — navinula az nakysla
4 — sladce navinula

5 — navinule sladka

6 — nasladla

7 — sladkéa

Chut podle celkového dojmu

1 — velmi Spatna, odporna
2 — Spatnd, paddna, fadni
3 — horsi

4 — stedni



5 — mezistupe
6 — dobra, aromatickéd nebo renetovita
7 — vynikajici, lahodna

Konzistence duzniny— hodnotime na zakladlojmu pevnosti (soudrznosti), zrnitosti

1 — velmi nevhodna (tuha, hrubozrniiéka)
2 — mér vhodné

3 — podpémérna

4 — stedni

5 — nadpimérna

6 — velmi dobra

7 — vynikajici (jemnd, lehka, velmi 8avnatd)

Sravnatost duzniny— hodnotime podle subjektivniho dojmu

1 - sucha

2 — malo Savnata

3 — mezistupe

4 — stedrg Savnata

5 — mezistupe

6 — silrgji Stavnata

7 — velmi silrg Savnata

Charakter slupky — hodnotime podle dojmu tlaiky/ a pevnosti

1 — velmi tenkéa ailehka, pi jidle neznatelna
2 — 6 — mezistupepodle subjektivhiho dojmu

7 — tlusta a pevnéagigidle silné vadi



PRILOHA P II: SCHEMA PRO SENZORICKE HODNOCENIi PLOD U
KDOULONI

Senzorické hodnoceni kdouli ( Cydonia oblonga)

Odrada

Vzhled
plodu

Viné

Chut-
kyselost

Celkova
chut

Konzistence

Stavna-
tost

Slupka

Celkovy
dojem

Blanar

Brna

BO-3

Buchlovice

Leskovacka

Champion

Izobilnaja

Jurak

Juranska

KocUrova

Mir

Morava

Muskatova

Otliénica

Pinter




PRILOHA P Ill: SCHEMA PRO SENZORICKE HODNOCENI
DZEM U Z KDOULI

1) Barva a vzhled:

2) Konzistence:

3) Viiné:

4) Chut:

Senzorické hodnoceni dzemu

...Cista, vyrazna, odpovidajici ovoci, bez netypickgdstini

.. Cistd, veelku syta, frozend, bez netypickych odsiin

.. Cist4, mdle leskla, odpovidajici ovoci

...celkemzista, vcelku pirozena, s vystupuijici vlastni slozkou
...mdl4, bez lesku, barva se &#im odstinem

... mdla, zcela nevyhovujici odliSna barva

...tuh4a, velmi rosolovita, az drobiva

...tuhd, rosolovit4, roztiratelna

...tuha, slabrosolovita

...celkem tuha, mignroztékava

...vice roztékava, kaSovita

.. fidce kaSovita

...Cist4, vyrazna typicka pro surovinu, harmonicka

.. Cistd, odpovidaji surovin vcelku harmonicka
...celkemistd, vcelku po surovif) s vystupujici vlastni slozkou
...mémr ¢ista, méy harmonicka, s vystupuijici cizi slozkou
...malo typicka az netypicka, s patrnou cizi kta¥ chemicka
...netypickd, s vyraznou cizi slozkou, vyrazhemicka

.. Cist4, vyrazna typicka pro surovinu, harmonicka

.. Cist4, odpovidaji surovin vcelku harmonicka
...celkemzista, vcelku po surovif) s vystupuijici vlastni sloZzkou

...ménk ¢ista, méw harmonicka, s vystupuijici cizi slozkou



5...malo typicka az netypicka, s patrnou cizi kta¥ chemicka

6...netypicka, s vyraznou cizi slozkou, vyrazhemicka

5) Intenzita sladké chuti: 1...silng intenzivni
2...velmi intenzivni
3...intenzivni
4...vcelku intenzivni
5...mélo intenzivni
6...velmi slaba

6) Intenzita aromati¢nosti: 1...silr¢ intenzivni
2...velmi intenzivni
3...intenzivni
4...vcelku intenzivni
5...mélo intenzivni
6...velmi slaba

7) Lahodnost a celkovy dojem: 1...vynikajici
2...vyborna
3...velmi dobréa
4...dobra
5...mér dobréa
6...nevyhovujici

intenzita lahodnost
barvaa | konzisten- intenzita
odrida ving chu sladké a celkovy
vzhled ce aromaténosti
chuti dojem
BO-3
Brna
Izobilnaja
Morava
Muskéatova

Otli¢nica
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PRILOHA P IV: VYSLEDKY SENZORICKEHO HODNOCENI

ST)

UV TE

O

-

O

PLODU KDOULI (KRUSKAL-WALLIS

Tab. 14: Vyhodnoceni deskriptoru vzhled plodu pokroskal-Wallisova testu

Kdoule

15

14

13

12

11

10

1

Kdoule

10
11
12
13
14

15
(S — stejné, R — rozdil)

Tab. 15: Vyhodnoceni deskriptoru e¢hikyselost pomoci Kruskal-Wallisova testu

Kdoule

15

14

13

12

11

10

1

Kdoule

10
11
12
13
14

15
(S — stejné, R — rozdil)




PRILOHA P V: VYSLEDKY SENZORICKEHO HODNOCENI
DZEM U (KRUSKAL-WALLIS UV TEST)

Tab. 16: Vyhodnoceni deskriptoru konzis-

tence pomoci Kruskal-Wallisova testu

Kdoule
Kdoule 1 2 4 5 6
1 X X X X X X
2 R X X X X X
3 S R X X X X
4 R S S X X X
5 R S S S X X
6 R S R S S X

(S — stejné, R — rozdil)



PRILOHA P VI: VYSLEDKY STANOVENI SUSINY

graf 1: Vysledky stanoveni suSiny
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PRILOHA P VII: VYSLEDKY STANOVENI REFRAKTOMETRICKE

SUSINY
graf 2: Vysledky stanoveni refraktometrické susiny
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PRILOHA P VIII: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU

ORGANICKYCH KYSELIN

graf 3: Vysledky stanoveni obsahu organickych kysel
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PRILOHA P IX: VYSLEDKY STANOVENi OBSAHU
PEKTINOVYCH LATEK

graf 4: Kalibracni kfivka stanoveni pektinovych latek
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graf 5: Vysledky stanoveni obsahu pektinovych latek
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PRILOHA P X: VYSLEDKY STANOVEN| OBSAHU HRUBE

BILKOVINY
graf 6: Vysledky stanoveni obsahu hrubé bilkoviny
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PRILOHA P XI: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU FOSFORU

graf 7: Vysledky stanoveni obsahu fosforu
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PRILOHA P XlI: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU DRASLIKU

graf 8: Vysledky stanoveni obsahu drasliku
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PRILOHA P XlII: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU VAPNIK

graf 9: Vysledky stanoveni obsahu vapniku
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PRILOHA P XIV: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU HO

graf 10: Vysledky stanoveni obsahudiku
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PRILOHA P XV: VYSLEDKY STANOVENI OBSAHU SODIK

graf 11: Vysledky stanoveni obsahu sodiku
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